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RESUMEN EJECUTIVO
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Nombre: Parrilla y algo mas 
Objetivo general: Lograr posicionar nuestro restaurante como una
alternativa diaria para las personas que estén dispuestas a
disfrutar de una comida con un excelente sabor y calidad logrando
así cumplir nuestras metas, siendo consecuentes a lo que indican
nuestra misión y visión.
Justi cación 
Parrilla y algo mas quiere dar a conocer a sus clientes un
restaurante de comidas asadas, es donde se destaca el buen sazón
de su gastronomía, buena atención, genera un ambiente atractivo.
Parrillas y algo mas cuenta con una variedad de comida de alta
calidad para los clientes  teniendo en cuenta que se encuentra
ubicada en la zona rural de Guadalajara de Buga donde no hay
mucha competencia a sus alrededores, cumplimiento
estrictamente con los principios y los reglamentos de calidad de
las normas HACCP en todas las actividades para la prestación de
nuestros servicios
el restaurante se encuentra actualmente en la implementando y
terminación de su sistema de gestión de la Inocuidad alimentaria
para poder tener la certeza de que todos sus productos salgan con




Departamento: Valle del Cauca
Ciudad: Guadalajara de Buga 
CONTEXTO GENERAL DEL
SECTOR PRODUCTIVO
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PARRILLAS Y ALGO MAS
se encuentra en el sector productivo alimentario el cual esta
dedicado a la transformación de la materia prima de carnes,
también en los complementos que acompañan estos productos
principales como lo es, papa, yuca, arepas entre otros, este
restaurante fue abierto hace 3 años y se encuentra ubicado en la
Ciudad de Guadalajara de Buga, lleva 3 años de existencia cuenta
con su respectivo sistema de gestión integral.
dentro del restaurante hay aproximadamente 20 personas
empleadas las cuales cuentan con los requisitos necesarios dentro
de su per l laboral, todos cuentan con los exámenes requeridos
dentro de la norma ISO22000
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ALCANCE
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la actividad va dirigido a todo el personal de Parrilladas y algo mas
y demás personas interesadas buscando Determinar la capacidad
del sistema de gestión de calidad e inocuidad alimentaria. para
asegurar que el restaurante cumple los requisitos legales,
reglamentarios y contractuales aplicables al alcance del sistema de
gestión de calidad y las normas aplicadas a la industria alimenticia.
Identi cando todas las medidas de calidad necesarias para cada
proceso reglamentados por la norma ISO 22000.
buscando evaluar la efectividad de los sistemas de calidad
identi cando las áreas de mejora potenciales asociados al sistema
de gestión ambiental, de calidad e inocuidad.
de igual forma se busca encontrar los puntos críticos que se dan
dentro de la cadena de producción esto para poder realizar
mejoras continuas y que la calidad de los productos esta 100%
tanto de la mano de los empleados como de los proveedores que
son una parte importante de la inocuidad del producto ya que son
ellos los transportadores de las materias primas
NORMATIVA APLICABLE Y
ACTUAL
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ALIMENTOS
ISO22000: norma internacional que incluye los
requerimientos necesarios para implantar un sistema de
gestión de la Inocuidad Alimentaria.
Ley 09 de 1979 y decreto 3075 de 1997: reglamentación de
alimentos que se fabriquen, envasen o importen para su
comercialización en el territorio nacional.
Resolución 2674 de 2013: establece los requisitos sanitarios
que se deben cumplir para las actividades de fabricación,
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento,
transporte, distribución y comercialización de alimentos y
materias primas
Resolución 2505 de 2004: Por la cual se reglamentan las
condiciones que deben cumplir los vehículos para
transportar carne, pescado o alimentos fácilmente
corruptibles
Decreto 1500 de 2007: crea el Sistema O cial de
Inspección, Vigilancia y Control de la Carne, Productos
Cárnicos Comestibles y Derivados Cárnicos Destinados
para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de
inocuidad
Resolución 719 de 2015: establece la clasi cación de
alimentos para consumo humano de acuerdo al riesgo para
la salud publica que estos pueden presentar
 Norma Mundial de Seguridad Alimentaria British Retail
Consortium establecer los requerimientos de seguridad,
calidad y desempeño de las organizaciones responsables de
la elaboración de productos alimenticios
ASPECTOS E IMPACTOS DE LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA
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CICLO PHVA
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ANÁLISIS DE CONTROL DE
PUNTOS CRÍTICOS
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IMPORTANCIA DEL ANÁLISIS DE PELIGROS
EN UN RESTAURANTE
 Son muy propensas a ser contaminadas por cualquier bacteria
que pueda poner en riesgo la salud de quienes los consumen o
incluso de quienes los preparan.
De igual manera este ambiente de trabajo suele tener riesgos
debido a la utilización de herramientas punzo penetrantes, aceite,
quemadores, entre otros.
Por ende es indispensable hacer un análisis (APPCC) previo para
identi car los puntos críticos de control en la elaboración o
preparación de alimentos, el mismo se enfoca en cuidar de manera
detallada y exhaustiva cada uno de los riesgos existentes en dicha
producción para luego aplicar las medidas pertinentes.
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PELIGROS MAS HABITUALES EN LA COCINA
DEL RESTAURANTE
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PUNTOS DE CONTROL CRITICO
-Fregaderos 
-Campanas de extracción de humos
-Encima de la mesa de trabajo
-Tablas para cortar 
- Utensilios de cocina allí se puede presentar contaminación
cruzada 
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CONCLUSIONES
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Se identi ca que el restaurante no cuenta con la totalidad
del sistema de gestión integral el cual se encuentra
ejecutando actualmente con lo poco que se tiene de
informacion.
 El restaurante cumple con los procedimientos establecidos
para mitigar la contaminación cruzada de alimentos
cocidos de crudos dentro de la cadena de producción
 se observó que los empleados realizan buenas prácticas de
manufactura las cuales son supervisadas por el personal a
cargo. 
Finalmente, en la cadena de producción está la entrega del
producto al cliente el cual se observa que se le realiza una
entrega de alimentos inocuos supervisado por la persona
de calidad.
 pudimos conocer el plan de auditoria para la revisión de
sus SGI y mejoras el cual esta bien estructurada y puesto en
marcha.
RECOMENDACIONES
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- Se recomienda a la empresa tener la zona de asados alejada del
publico
- Contar con un baño para los clientes fuera de la cocina
PREGUNTAS
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¿La empresa tiene su política y objetivos claros?
¿Separan crudos de cocidos?
¿Utilizan recipientes para los alimentos crudos y cocidos?
¿Los empleados realizan buenas practicas de manufactura?
¿Cuenta con el sistema de gestión de inocuidad de
alimentos completo?
¿Cómo realizan investigación de incidentes y emergencias? 
¿Cómo realizan el evaluación, monitoreo y seguimiento
para contratistas?
¿La política incluye el compromiso de satisfacer los
requisitos de inocuidad?
¿Cómo establece, implementa, mantiene y mejora el
sistema de gestión de la calidad?
¿Tiene la veri cación pertinente de los productos?
¿Tiene los listados de los procedimientos operativos? 
¿Cómo realizan los registros estadísticos en salud? 
¿Se tiene los certi cados y evidencias de las materias
primas que los proveedores traen? 
¿Quién realiza los cambios necesarios al SGC?
¿Los objetivos van aplicados a los clientes y a lo que se
quiere logran con la calidad del producto?
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Política Parrilla y algo mas
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